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INTISARI 
Latar belakang: Berdasarkan hasil PSG tahun 2017 di Yogyakarta, persentase gizi 
kurang pada balita usia 0-23yaitu sebesar 11,4%. Prevalensi gizi kurang 
(underweight) pada balita tertinggi di daerah Bantul yaitu sebesar 15,2% (5). 
Penanggulangan balita gizi kurang dilakukan dengan pemberian makanan 
tambahan (PMT). Hasil PSG 2016, 36,8% balita kurus mendapatkan makanan 
tambahan, lebih rendah dibandingkan target nasional Tahun 2016 sebesar 75% (4). 
Makanan tambahan yang diberikan dapat berupa formula modifikasi yang cukup 
padat energi dan protein, terdiri dari bahan yang mudah diperoleh di masyarakat 
dengan harga terjangkau. Salah satu bentuk pemanfaatan pangan local yang bernilai 
gizi baik yang dapat dimanfaatkan sebagai makanan tambahan yaitu dengan 
membuat susu modifikasi yang dibuat dari jagung manis dan ditambahkan kacang 
merah untuk menambah kandungan gizi yaitu protein dalam produk tersebut. 
Tujuan: Untuk mengetahui “Pengaruh Penambahan Kacang Merah Terhadap 
Sifat Organoleptik, dan Kandungan Protein Sari Jagung”.  
Metode: Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. Rancangan 
penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 kali 
pengulangan. Perlakuan yaitu formulasi kacang merah dihitung dari total jagung 
yang digunakan terdiri dari 6 taraf yaitu 0% (R) sebagai kontrol, 10% (F1), 20% 
(F2),30% (F3), 40% (F4), dan 50% (F5). Instrumen yang digunakan adalah 
kuesioner. Analisis data menggunakan one way ANOVA pada tingkat kepercayaan 
95% (α = 0,05). 
Hasil: Penambahan kacang merah terhadap sifat organoleptik sari jagung secara 
keseluruhan berbeda nyata (p<0,05), formula yang paling disukai panelis adalah 
penambahan kacang merah 40%. Rata-rata kandungan Kandungan protein pada 
masing-masing perlakuan berbeda nyata (p<0,05), yaitu F0: 0,472%, F1: 0,527%, 
F2: 1,398%, F3: 1,580%, F4: 1,673%, dan F5: 1,678%.  
Kesimpulan: Penambahan kacang merah berpengaruh nyata terhadap sifat 
organoleptik dan kandung protein sari jagung. 
Kata Kunci : Kacang Merah, Sari Jagung  
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ABSTRACT 
Background: Based on the 2017 PSG results in Yogyakarta, the percentage of 
malnutrition among children aged 0-23 it was 11.4%. In 2017, the highest 
prevalence of underweight among under-fives in Bantul was 15.2% (5). Tackling 
underfives with malnutrition is done by providing additional food (PMT). PSG 
2016 results, 36.8% of underweight toddlers get supplementary food, lower than 
the 2016 national target of 75% (4). Additional food can be given in the form of 
modified formulas that are quite energy and protein intensive, consisting of 
ingredients that are easily obtained in the community at affordable prices. One form 
of utilization of local food that has good nutritional value that can be used as 
additional food is by making modified milk made from sweet corn and adding red 
beans to increase the nutritional content of protein in the product. 
Objective: To find out "The Effect of Addition of Red Beans on Organoleptic 
Properties, and Protein Content of Corn "  
Method: The research method used is an experimental method. The research design 
used was Completely Randomized Design (CRD) with 3 repetitions. The treatment 
is red bean formulation calculated from the total corn used consisting of 6 levels, 
namely 0% (R) as a control, 10% (F1), 20% (F2), 30% (F3), 40% (F4), and 50 % 
(F5). The instrument used was a questionnaire. Data analysis used one way 
ANOVA at a 95% confidence level (α = 0.05). 
Results: The addition of kidney beans to the organoleptic properties of corn juice 
as a whole was significantly different (p <0.05), the panelist most preferred formula 
was the addition of 40% kidney beans. The average content of the protein content 
in each treatment was significantly different (p <0.05), namely F0: 0,472%, F1: 
0,527%, F2: 1,398%, F3: 1,580%, F4: 1,673%, dan F5: 1,678%. 
Conclusion: The addition of red beans significantly affected the organoleptic and 
protein content of corn juice. 
Keywords: Red Beans, Corn Extract 
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1.1 Latar Belakang 
Jutaan anak di Asia Tenggara dan Asia Selatan tidak mendapatkan gizi 
sesuai kebutuhan bagi perkembangan mental dan fisik dimasa kanak-kanak, 
kekurangan gizi pada anak merupakan penyebab lebih dari sepertiga jumlah 
kematian anak (2). Masa lima tahun pertama kehidupan anak, merupakan masa 
golden age. Pada masa itu sel-sel otak anak akan tumbuh dan berkembang. Jika 
masa ini terabaikan, maka akan menjadi masalah kesehatan yang serius bagi balita 
tersebut, baik pada masa ini maupun di masa depan (3).  
Berdasarkan hasil PSG tahun 2016 didapatkan persentase status gizi buruk 
pada balita usia 0-23  sebesar 3,1% dan gizi kurang sebesar 11,8% sedangkan pada 
balita usia 0-59 bulan persentase gizi buruk sebesar 3,4% dan gizi kurang sebesar 
14,4% (4). Jika dibandingkan dengan tahun 2017 terjadi penurunan pada prevalensi 
gizi kurang pada balita usia 0-23 bulan yaitu sebesar 11,3% dan balita usia 0-59 
bulan sebesar 14%. Namun terjadi peningkatan pada prevalensi gizi buruk pada 
balita usia 0-23 bulan yaitu sebesar 3,5% dan pada balita usia 0-59 bulan 3,8 % (5). 
Dapat disimpulkan bahwa masalah gizi buruk dan gizi kurang pada balita masih 
menjadi masalah yang cukup serius, karena walaupun prevalensi gizi kurang pada 
balita mengalami penurunan, namun persentase penurunan tersebut masih sangat 
kecil bahkan tidak sampai 1%.  
Hal ini berbanding lurus dengan prevalensi gizi kurang pada balita di 




usia 0-23 sebesar 12,3 % sedangkan pada tahun 2017 yaitu sebesar 11,4%. Pada 
tahun 2017, prevalensi gizi kurang (underweight) pada balita tertinggi di daerah 
Bantul yaitu sebesar 15,2% (5). Upaya pencegahan dilaksanakan melalui 
pemantauan pertumbuhan di posyandu. Penanggulangan balita gizi kurang 
dilakukan dengan pemberian makanan tambahan (PMT). Hasil PSG 2016, 36,8% 
balita kurus mendapatkan makanan tambahan, lebih rendah dibandingkan target 
nasional Tahun 2016 sebesar 75% (4). 
Makanan tambahan yang diberikan dapat berupa formula modifikasi yang 
cukup padat energi dan protein, terdiri dari bahan yang mudah diperoleh di 
masyarakat dengan harga terjangkau (7). Terjadi peningkatan yang luar biasa dalam 
pembuatan susu alternatif untuk pengganti dari susu hewan. Telah dicoba oleh 
banyak peneliti makanan dan ilmuwan sehingga diharapkan susu alternatif ini dapat 
memenuhi kebutuhan kelompok rentan seperti balita namun tergolong dalam 
masyarakat dengan ekonomi lemah yang tidak mampu mengkonsumsi susu hewan 
dikarenakan harganya yang tinggi (24). Selain itu, susu alternatif ini dapat dijadikan 
solusi sebagai pengganti susu sapi bagi balita yang mengalami intoleran lactosa 
(28). 
Intoleransi laktosa adalah akibat dari defisiensi laktase dan merupakan 
bentuk malabsorpsi karbohidrat. Laktosa dihidrolisis oleh laktase di mukosa usus. 
Laktase adalah salah satu dari banyak b-galaktosidase yang terlihat di usus kecil 
dan paling aktif di jejunum. Produk samping hidrolisis laktosa adalah monosakarida 
yaitu glukosa dan galaktosa. Ketika laktase tidak ada atau kurang, hidrolisis gula 
laktosa tidak lengkap. Karena aktif secara osmotik, gula yang tidak tercerna akan 
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menarik cairan ke dalam usus. Hidrogen dan asam laktat, selain asam organik 
lainnya, diproduksi ketika bakteri kolon bekerja pada gula yang tidak tercerna (29). 
 Salah satu bentuk pemanfaatan pangan local yang bernilai gizi baik yang 
dapat dimanfaatkan sebagai makanan tambahan yaitu dengan membuat formula 
makanan tambahan yang dibuat dari jagung manis dan ditambahkan kacang merah 
untuk menambah kandungan gizi yaitu protein dalam produk tersebut (6). 
Secara umum tingkat produktivitas jagung di Pulau Jawa cenderung lebih 
tinggi dibandingkan dengan di Luar Jawa maupun secara nasional terutama pada 
kondisi sepuluh tahun. Produktivitas jagung di Jawa periode 2005 - 2015 rata-rata 
sebesar 45,89 Ku/ha, sementara rata-rata produktivitas di Luar Pulau Jawa 40,77 
Ku/ha, sedangkan untuk produktivitas jagung nasional adalah sebesar 43,42 Ku/ha 
(8). Peningkatan produktivitas jagung di Pulau Jawa, dapat dipastikan bahwa 
jagung merupakan tanaman yang banyak diminati oleh masyarakat serta mudah 
didapatkan, akan tetapi pemanfaatan pengolahan jagung manis belum optimal. 
Salah satu cara untuk mengoptimalkan pemanfaatan jagung manis adalah dengan 
diolah menjadi sari jagung. 
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu jenis bahan makanan yang 
mengandung karbohidrat yang dapat digunakan untuk menggantikan beras. 
Keistimewaan jagung diantaranya: memiliki kalori dan protein yang hampir sama 
dengan biji padi serta dapat tumbuh pada berbagai macam tanah. Salah satu cara 
untuk mengoptimalkan pemanfaatan jagung manis adalah mengolah jagung manis 
menjadi Sari jagung. Dalam 100 gram jagung manis mengandung karbohidrat 
sebesar 73,7 gram, protein 9,2 gram, dengan sukrosa 11% yang membuatnya 
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berpotensi digunakan sebagai PMT karena kandungan gizinya yang cukup lengkap 
(10). Untuk menambah kandungan gizi protein pada produk sari jagung, perlu 
adanya penambahan bahan makanan yang lain. Bahan makanan yang tinggi akan 
protein yaitu kacang-kacangan salah satunya adalah kacang merah. Dalam 100 gr 
kacang merah kering, mengandung 22,1 gram protein (10).  
Kandungan protein yang tinggi pada kacang merah, diharapkan dapat 
meningkatkan kandungan gizi pada sari jagung sehingga menjadikan sari jagung 
suatu produk yang lengkap akan zat gizi. Biji kacang merah merupakan bahan 
makanan sumber protein nabati yang potensial, karena itu peranannya dalam usaha 
perbaikan gizi sangatlah penting. Dibandingkan dengan sumber protein hewani, 
keunggulan kacang merah adalah bebas kolesterol, sehingga aman untuk 
dikonsumsi oleh semua golongan masyarakat dari berbagai kelompok umur (1) 
Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Meliala (12), 
menunjukkan bahwa penambahan kacang merah pada sari jagung memberikan 
pengaruh yang sangat nyata terhadap kandungan protein, total padatan, viskositas 
serta aroma pada uji organoleptik. Perpaduan antara kacang merah dan sari jagung 
menghasilkan minuman rendah lemak serta hasil organoleptik yang cukup baik. 
Adapun hasil dari penelitian diperoleh penambahan kacang merah dengan 
konsentrasi 30% menghasilkan mutu sari jagung terbaik dari segi organoleptik serta 
kandungan protein. Konsentrasi yang digunakan dalam penelitian Meliala, (12) 
adalah 10%, 20%, 30%. Oleh karena itu dalam penelitian ini akan dikaji tentang 
penambahan kacang merah (Phaseolus vulgaris l) terhadap daya terima panelis dan 
kandungan protein sari jagung. 
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Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dikaji tentang formulasi pembuatan 
sari jagung dengan penambahan kacang merah ditinjau dari segi organoleptik 
(warna, aroma, rasa, konsistensi, penerimaan keseluruhan) dan kandungan protein 
sari jagung. 
 
B. Rumusan Masalah 
Masalah yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah apakah penambahan 
kacang merah berpengaruh terhadap sifat organoleptik dan kandungan protein sari 
jagung?  
 
C. Tujuan Penelitian 
1. Tujuan umum 
Mengetahui pengaruh penambahan kacang merah terhadap sifat 
organoleptik, dan kandungan protein sari jagung. 
2. Tujuan khusus 
a. Mengetahui tingkat kesukaan dari formulasi sari jagung yang 
ditambahkan dengan kacang merah 
b. Mengetahui kandungan protein yang dihasilkan sari jagung dengan 





1. Manfaat Teoritis 
a. Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui pengaruh penambahan 
kacang merah terhadap kandungan protein produk Sari jagung. 
b. Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui pengaruh penambahan 
kacang merah terhadap sifat organoleptik sari jagung. 
2. Manfaat Praktis 
a. Bagi Masyarakat 
Diharapkan dapat digunakan sebagai acuan masyarakat dalam 
membuat produk minuman yang dibuat dari bahan pangan local 
yaitu jagung yang sebagai bahan dasar pembuatan sari jagung dan 
nantinya produk ini dapat dijadikan PMT dengan kandungan gizi 
yang cukup dan diharapkan dapat meningkatkan status gizi balita.  
b. Bagi Pendidikan 
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi terkait 
pengembangan ilmu pengetahuan khususnya ilmu teknologi pangan 
mengenai proses pembuatan Sari jagung 
c. Bagi Peneliti 
Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan pengetahuan 
dan pengalaman dalam penelitian serta sebagai aplikasi teori yang 





E. Keaslian Penelitian 
Berdasarkan penelitian yang berjudul “Pengaruh Penambahan Kacang Merah Terhadap Sifat Organoleptik dan Kandungan 
Protein Sari Jagung”, belum pernah dilakukan sebelumnya, namun terdapat penelitian yang sejenis dapat dilihat pada tabel 1.1: 
Tabel 1.1. Penjelasan Keaslian Penelitian 
 
No Judul Peneliti 

















1. Pada penelitian terdahulu variabel 
yang diteliti adalah pengaruh 
penambahan kacang merah dan gum 
arab dengan konsentrasi 0%, 10%, 
20%, 30% dan konsentrasi Gum 
Arab yang terdiri dari 4 taraf yaitu 
0%, 0,1%, 0,2%, 0,3%. Kemudian 
dilakuka variabel analisis yang 
terdiri dari kandungan lemak, 
kandungan protein, total padatan, 
viskositas, pH dan uji hedonic. 
Sedangkan pada penelitian sekarang 
variabel yang diteliti adalah 
pengaruh penambahan kacang 
merah dengan konsentrasi 0%, 10%, 
Persamaan pada penelitian 
ini adalah variabel sifat 
organoleptik, menggunakan 
bahan kacang merah dan 





20%, 30%, 40%, 50% dan di uji 
organoleptic lalu dilakukan uji 
kandungan protein dari formulasi 
yang paling disukai panelis 
2. Pada penelitian terdahulu uji 
organoleptic yang dilakukan hanya 
dengan parameter aroma, sedangkan 
pada penelitian sekarang uji 
organoleptic yang dilakukan 
meliputi warna, aroma, rasa, 




No Judul Peneliti 





No Judul Peneliti 
Lokasi & Tahun 
Penelitian 
Perbedaan Persamaan 















1. Pada penelitian terdahulu variabel 
yang diteliti adalah subtitusi kacang 
hijau terhadap pembuatan Sari jagung 
dengan perbandingan jagung manis dan 
kacang hijau yaitu 100%:0%, 75%:25%, 
50%:50%, 25%:75%, 0%:100% lalu 
ditambahkan bahan penstabil CMC 
dengan konsentrasi 0,1%, 0,3%, 0,5% 
.Variabel analisis meliputi kadar lemak, 
protein, total padatan, viskositas, pH dan 
uji hedonic. Pada penelitian sekarang 
variabel yang diteliti adalah pengaruh 
penambahan kacang merah dengan 
konsentrasi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 
50% dan di uji organoleptic lalu 
dilakukan analisis uji kandungan protein 
dari formulasi yang paling disukai 
panelis.  
2. Pada penelitian terdahulu bahan yang 
digunakan adalah kacang hijau. 
Sedangkan pada penelitian sekarang 
menggunakan kacang merah. 
 
 
Persamaan pada penelitian ini 
adalah menggunakan bahan 
jagung manis dan rancangan 
percobaan yang digunakan 
Rancangan Acak Lengkap. 
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No Judul Peneliti 
Lokasi & Tahun 
Penelitian 
Perbedaan Persamaan 
3. Subtitusi Sari 
Kacang Merah 











1. Pada penelitian terdahulu variabelnya 
yaitu subtitusi antara sari kacang merah 
dengan susu sapi dengan dua faktor, 
faktor pertama (I) proporsi susu sapi dan 
sari kacang merah, yaitu 40:60; 50:50; 
60:40, dan kedua (II) yaitu konsentrasi 
stater yang digunakan dalam pembuatan 
yogurt yaitu sebanyak 5%, 15%, dan 
25%. Lalu dilakukan uji analisis 
terhadap kandungan protein, kandungan 
lemak, kandungan abu, kandungan air, 
pH dan total bakteri asam laktat (BAL). 
Sedangkan pada penelitian sekarang 
variabel yang diteliti adalah pengaruh 
penambahan kacang merah dengan 
konsentrasi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 
50% dan di uji organoleptic lalu 
dilakukan analisis uji kandungan protein 
dari formulasi yang paling disukai 
panelis 
2. Pada penelitian terdahulu rancangan 
percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok yang di 
ulang sebanyak 2 kali. Sedangkan pada 
penelitian sekarang menggunakan 
Persamaan pada penelitian ini 




Rancangan Acak Lengkap yang di ulang 
sebanyak 4 kali. 
3. Pada penelitian terdahulu 
menggunakan susu sapi sedangkan 
penelitian sekarang menggunakan Sari 
jagung 
 
No Judul Peneliti 






KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. KESIMPULAN  
Berdasarkan uraian hasil penelitian di atas, maka dapat disimpulkan sebagai 
berikut:  
1. Formulasi yang paling disukai menurut panelis pada produk sari jagung 
dengan penambahan kacang merah adalah F4 (40%). 
2. Penambahan kacang merah berpengaruh terhadap kandungan protein sari 
jagung dengan rata-rata kandungan protein yaitu F5 (50%) sebesar 1,678%, 
F4 (40%) sebesar 1,673%, F3 (30%) sebesar 1,580%, F2 (20%) sebesar 
1,398% dan F1 (10%) 0,528%. 
B. SARAN  
Pada penelitian selanjutnya disarankan untuk melihat perubahan 
kandungan zat gizi lain pada sari jagung yang ditambahkan kacang merah, 
seperti lemak, karbohidrat,  maupun kalsium sehingga informasi kandungan gizi 
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